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"Kontinuierlich arbeitende Vorrichtung zur schonenden Bearbeitung 
von Naturprodukten oder ahnlich empf indl ichen Gutern, insbesondere 
zur schonenden Massage von Schinken" 



Die Erfindung betrifft eine kontinuierlich arbeitende Vorrichtung 
zur schonenden Bearbeitung von Naturprodukten oder ahnlich 
empf indl ichen Gutern, insbesondere zur schonenden Massage von 
Schinken in der industr iellen Fleischbearbe i tung . 



Bekannt sind vielfaltige Ausfuhrungen solcher diskont inu ierl ich 
arbeitender Vorr ichtungen . Diese mogen fur den Handwerksbereich 
wirtschaf tlich sehr sinnvoll sein; fur den Industriebere ich wird 
eine kont inu ierl iche arbeitende Vorrichtung immer okonomi sche 
Vorteile ( Senkung der I nvest i tionskosten , geringerer Platzbedarf* 
gerihgerer Arbei tsauf wand fur die Bedienung, Wartung und Reinigung 
usw. ) haben. Diskont i nu ierl iche Anlagen sind auch insgesamt 
schwieriger in andere kontinuierlich arbeitende Verarbe i tungl inien 
einzubinden . 
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Mit dem EP 448 149 wird eine kont inuierl ich arbeitende 
Massagevorrichtung beschrieben. An dieser AusfUhrung ist besonders 
nachteilig, daO sie das von diskontinuierl ich arbeitenden 
Vorrichtungen erreichte Bearbeitungsni veau nicht erreicht. So gibt 
es keinerlei Hinweise, wie die Temperatur des zu bearbei tenden 
Gutes wahrend der Bearbeitung niedrig gehalten wird. Dies ist aber 
zwingend notwendig. urn haden am Bearbei tungsgut und damit 
AusschuO zu vermeiden. Weiterhin hat sich in diskontinuierlichen 
Vorrichtungen die Bearbeitung unter Vakuum durchgesetz t , da diese 
das Bearbeitungsgut schont und die Bearbei tungszeit wesentlich 
verkurzt. Auch dazu fehlen Angaben vollig. 

Die Geometrie der vorgeschlagenen Schikanen zeigt keine Bereiche 
zum Vermeiden von Quetschungen oder Pressungen. Durch das 
Zusammenwirken der vorgeschlagenen Sternwalze mit der 
Behalterwandung ohne geometrisch und/oder werkstof f seitig 
vorgesehene schonende Anhebung des Gutes wird zumindest am Beginn 
des Anhebens des Gutes das Gut zwischen Wandung und Sternwalze 
gepreOt und/oder gequetscht. Dies ist fur die Qualitat sehr 
ungunstig. Auf Verkauf sausstellungen von Fleischreitechnik ist, 
wohl auch wegen der einer technischen Realisierung im Wege 
stehenden beschriebenen Nachteile, diese vorgeschlagene 
kontinuierliche Massagevorrichtung bisher nicht angeboten worden. 

Der bei diskontinuierlichen Vorrichtungen erreichte Stand der 
Technik, insbesondere zu Kuhlung und Vakuumeinbringung , wird in 
DE-GM 91 11 368, DE-GM 91 12 416, DE-GM 92 06 589, DE-GM 92 16 391 
und anderen Schriften ausfuhrlich fur d i skont inuierl ich arbeitende 
Vorrichtungen beschrieben. Deswegen wird hier auf eine 
Wiederholung verzichtet. 
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Der in den Anspriichen angegebenen Erfindung liegt die Aufgabe 
zugrunde, eine kontinuierlich arbeitende Vorrichtung zur 
schonenden Bearbeitung von Naturprodukten oder ahnlich 
empfindlichen GUtern, insbesondere zur schonenden Massage von 
Schinken, zu schaffen, die wahrend der Bearbeitungszei t eine 
Kiihlung des Bearbei tungsgutes energetisch vertretbar realisiert, 
die die Bearbeitung des Gutes wei testgehend durch den freien Fall 
des Gutes selbst erreicht und dabei weitestgehend Pressungen, 
Quetschungen, Berganhauf ungen und letztendlich Verschmieren und 
Erwarmen des Gutes vermeidet und zur Intensivierung der 
Bearbeitung unter Vakuum arbeitet. Vorteilhafte Ausgestal tungen 
der Erfindung werden rait den Unteranspruchen vorgeschlagen . 



Mit der Erfindung wird im angegebenen Anwendungsfall erreicht, dafl 
eine weitgehend schonende Bearbeitung des Gutes ohne das sonst 
durch Pressen und Bergeanhau fen eintretende Verschmieren und 
Erwarmen durchgefuhrt wird, wobei durch Arbeiten unter Vakuum die 
Bearbeitung intensiviert wird. Die Reinigung der Behalter wird 
verbessert und erleichtert. Die verwendete Kiihlung fiihrt zu einer 
Erhohung der S te i f igke i t des Behalters, wobei auch ein VerschleiO 
der Kuhlungs.ibertragungsteile nicht zum Eindringen von 
Kuhlflussigkeit in die Lager oder gar das Bearbeitungsgut fiihrt. 
Dariiberhinau.s ist der benutzte Kal twassersatz fur Lebensmittel 
zugeiassen und verringert den FCKW-Einsatz. Weiterhin werden die 
bekannten dkonomischen Vorteile, wie geringerer Platzbedarf und 
Senkung der Invest i t ionskosten , beim Ubergang von 
Chargenproduktion auf kon t i mi ierl i che Produktion bei 
gleichbleibender Produktqual i tat erreicht. 
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Ein Ausf uhrungsbeispiel der Erfindung wird anhand der Abbildungen 
1, 2 und 3 erlautert. Es zeigen: 

Abbildung 1 Pr inzipskizze mit teilgeschni ttenera Behalter 
Abbildung 2 Pri nz ipdarstel lung Vakuumschleuae 
Abbildung 3 Prinzipdarstellung Entleerungstasche 



Dabei werden folgende Bezugszeichen angewendet: 


1 


Forderband 


2 


Einfulltrichter 


3 


EinlaOvakuumach leuse 


4 


trichterfbr«iges Rohr 


5 


Behalter 


6 


Anf lanschstuck 


6' 


Vakuumle i tung 


7 


Kuhlmittelzu- und Kuhlmi ttelabf uhrung 


8 


halbring for»ige Kanale oder Netzwerkdoppelmantel 


9 


Isolation 


10 


Luke 


11 


Rollbocke 


12 


Spirale 


13 


Schikanen 


14 


Entleerungstasche 


15 


AuslaOvakuuAschieuse 



Die kontinuierl ich arbeitende Vorrichtung zur echonenden 
Bearbeitung von Naturprodukten oder ahnlich empf indl ichen Giitern, 
insbesondere zur schonenden Massage von Schinken, besteht nach 
Abbildung 1 aus einea 1 iegenden und auf Lager- und Antr iebsrollen 
rotierenden gekiihlten und evakuierbaren Behalter 5 mit an sich 
bekannten Schikanen 13. Zur Kuhlung des Bearbe i tungsgutes ist der 
Behalter 5 uber hal br i ng f ormige Kanale oder einen 



• • • • • • 

• • • 

• • • • 
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Netzwerkdoppelmantel 8 mit FCKW-freier Kuhlf lussigkei t umstrbmt 
ausgebildet. Die dabei erreichbaren Synergieef fekte zwischen 
Kuhlungsanordnung und Behal te rstabi 1 i tat wurden bereits in DE-GM 
92 16 349 dargestellt und treffen hier ebenfalls zu, Dieser 
Behalter 5 ist rait einer auOeren Isolation 9 und am jeweiligen 
Behalterende angeordneten Kuhlmi ttel zu- und Kuhlmi t telabf uhrungen 
7 versehen. Der Behalter 5 ist als vakuumstabiles Durchlauf rohr 
ausgebildet und auf mehreren Rollbocken 11, entsprechend der 
gewahlten Behal terlange , vor- und ruckwarts drehbar gelagert. 
Besonders vorteilhaft ist liber diese Rollbocke 11 der Behalter 5 
gleichzeitig antreibbar. Der Antrieb kann aber auch separat 
erfolgen. An jedem Ende schlieBt der Behalter 5 mit einem drehbar 
gelagerten und vakuumdichten Anf lanschstiick 6 fur eine 
EinlaBvakuumschleuse 3 und eine AuslaGvakuumschleuse 15 ab. Diese 
sind bevorzugt als Zel 1 radschleusen ausgebildet, Uber eine 
Vakuumlei tung 6 f wird durch die EinlaBvakuumschleuse 3 und/oder 
die AuslaGvakuumschleuse 15 hindurch der Behal terinnenraum 
evakuiert und/oder Lake nachgefullt. Im Behalter 5 ist eine 
durchgangige Spirale 12 mit einer bevorzugten Hohe von ca, 80% des 
Behal terradius und einer bevorzugten Steigung von 450 bis 500 mm 
dicht eingeschweifit. Die in Anzahl und Form der schonenden 
Bearbeitung geometrisch angepaBten Schikanen 13 sind in einem, 
mehreren oder alien Gangen dieser Spirale 12 eingeschwei Ct . An der 
AuslaOseite des B' halters 5 ist mindestens eine Entleerungstasche 
14 angeordnet, welche bevorzugt durch das auslaflseitige Ende der 
Spirale 12 gebildet wird (siehe Figur 3). 

Mittels Forderband 1 wird mit regelbarer Geschwind igkei t eine 
bestimmte Menge Fleisch in einen nach oben offenen Einf ul 1 t ri chter 
2 transport iert . Diese Fleischmenge wird auf maximal 90% des 
Kammervolumens der EinlaBvakuumschleuse 3 bemessen. Nach Erreichen 
dieser Menge stoppt das Forderband 1 ab und die 

EinlaBvakuumschleuse 3 dreht, z.B. urn 90°, die gefullte Kammer in 
eine durch eine Boden- und Deckelplatte vakuumged ichte te Position 
(siehe Figur 2). Danach wird die nachste leere Kammer gefullt und 
gedreht- Dabei dreht die zuerst gefullte Kammer in eine Position, 
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< in welcher der Boden of fen ist. Mit dem Drehen wird die Kammer 
evakuiert und das Fleisch fallt in ein trichterf ormiges 



Rohr 4 und rutscht in den Behalter 5. Die gesamte 
EinlaBvakuumschleuse 3 und Auslafevakuumschleuse 15 ist jeweils 
fahrbar gestaltet und wird uber Schnell verschlusse am jeweiligen 
Anf lanschstuck 6 an den Behalter 5 angef lanscht . Es ist hierbei 
auch eine unlosbare Verbindung der EinlaBvakuumschleuse 3 und/oder 
AuslaBvakuumschleuse 15 denkbar, wobei solch eine Losung aber die 
Reinigung des Behalters 5 erschwert, obwohl dafur die Luken 10 
zusatzlich vorgesehen sind. Nach den Anf lanschstiicken 6 sind ein- 
oder beidseitig Kuhlmi t tel zu- und Kuhlmi ttelabf uhrungen 7 drehbar 
angeordnet. Dabei wird uber zwei drehbar gedichtete Kammern das 
Kaltemittel, FCKW-freies Kaltv;asser (Sole), zu- und abgefuhrt. 
Uber halbringf ormige Kanale oder Net zwe rkdoppe lmantel 8 wird das 
Kaltemittel uber den Mantel des Behalters 5 als Kontaktkiihlung 
gefuhrt. Nach auflen ist die Isolation 9 angebracht. Fur Revisions- 
und Reinigungszwecke sind enstsprechende begehbare Luken 10 
angeordnet . 

Die Behal terparame ter werden nach der gewunschten 
Durchsa tz lei stung uber 

a) gewunscht c Bearbei tungszeit 

b) einer benotigten Durchlauf menge pro Stunde 
ausgewahlt. Diese beiden ZielgroDen bestimmen dann 

c) die Zufuhrmenge pro Zufiihrtakt 

d ) die Zufuhrtaktzahl pro Stunde . 

Der Behalter 5 wird vorzugsweise uber einen f o rmschluss igen 
Antrieb mit Frequenzumr i ch te r techni k wie folgt angetrieben: 
1. Eine Prog -ammsteue rung gibt die Arbeitstakte des Forderbandes 1 
sowie der EinlaBvakuumschleuse 3 vor. Damit. wird in Takten, 
z-3. in jeder Minute, eine bestimmte Menge Fleisch dem 
Behalter 5 zugefuhrt. 
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2. Die Programmsteuerung laOt den Behal te rant r ieb 

eine groBere Vorwartsdrehung 

danacb eine kleinere RUckwartsdrehung 
ausfiihren. Damit wird 

a das Fleisch massiert und 

b ein langsamer Transport erzeugt. 
Dabei wird mit der Veranderung der Differenz zwischen Vorwarts- 
und RUckwartsdrehung die gewunschte gesamte Bearbe i tungsze i t 
einstellbar. Vorzugswe i se wird die Vorwartsdrehung ca. 400° 
betragen, damit pro Vorwartsdrehung jeweils einmal mittels der 
Entleerungstasche 14 eine fertig massierte Fleischraenge uber die 
AuslaCvakuumschleu.se 15 entnommen werden kann . Das Volumen der 
maximaien En t 1 ee rungsmenge darf 90% des Volumens einer Rammer der 
AuslaBvakuumschleuse 15. die analog der beschr iebenen 
EinlaBvakuumschleuse 3 funktioniert , nicht uberschreiten. 

Neben der aufgaben- und er f i ndungsgemaOen kont inuier 1 ichen 
Durchlauffunktion ist aber auch ein d i skont inu ierl iches Langzeit- 
Tumbeln wie folgt moglich: 

Mit einem speziellen Fii i 1 programm w i rd de r Behal ter 5 systematise!* 
ohne Ruckdrehung gefiillt. Nach dem Fuilen wird der Behalter 5 in 
immer gleichen Vorwhrts- und Ruckwiir tsdrehungen , z.B. je 3 60° , 
bewegt. Durch Abschnlt.en des Antriebes werden die programmierten 
Ruhepau.sen erre.cht. Nach Zeitablauf wird durch ein spezielles 
Entleerungsprogramm dor Behalter 5 iiber die AuslaBvakuumschleuse 
15 ^ntloert und je r.a.rh Au f gabens te 1 I ung gleichzeitig oder 
ze i t. verse tzt wi^r gefiillt. 
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"Kontinuierlich arbeitende Vorrichtung zur schonenden Bearbeitung 
von Naturprodukten oder ahnlich empf indl ichen Giitern, insbesondere 
zur schonenden Massage von Sr.hiriken" 



SCHUTZANSPROCHE 

1. Kont inuierlich arbeitende Vorrichtung zur schonenden 
Bearbeitung von Naturprodukten oder ahnlich empf indl ichen Giitern, 
insbesondere zur schonenden Massage von Schinken , bes tehend aus 
einem rotierenden Behalter mit Schikanen, dadurch gekennzeichnet , 
daB der Behalter (5) mit einer Kuhlung versehen ist und dafl der 
Behalter (5) evakuierbar ausgebildet iat. 

2. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet , 

dafl zur Kuhlung des Bearbeitungsgutes der Behalter (5) uber 
halbringf orroige Kanale oder einen Netzwerkdoppelmantel (8) mit 
FCKW-freier Kuhl f lussigkeit umstromt ausgebildet ist, 
daO dieser Behalter (5) mit einer aufieren Isolation (9) und 
am jeweiligen Behalterende angeordneten Kuhlmi ttelzu- und 
Kuhlmittelabfiihrungen (7) versehen ist, 

3. Vorrichtung nach Anspruch 1 und 2 , dadurch gekennzeichnet, 

daO der Behalter (5) als vakuumstabiles Durchlauf rohr 
ausgebildet ist 

dafl der Behalter (5) auf mehreren Rollbocken (11) vor- und 
riickwarts drehbar gelagert ist und viber diese Rollbocke (11) 
antreibbar ist, 
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daO der Behalter (5) an jedem Ende ein drehbar gelagertes und 
vakuumdichtes Anf lanschs tiicke (6) fur eine 

EinlaBvakuumschleuse (3) und eine AuslaBvakuumschleuse (15), 
die bevorzugt als Zel lradschleusen ausgebildet sind, besitzt, 
daO eine Vakuumlei tung (6«) durch die EinlaBvakuumschleuse (3) 
und/oder die AuslaOvakuumschleuse (15) hindurch mit dem 
Behalter innenraum in Wirkverbindung steht, 

daB im Behalter (5) eine durchgangige Spirale (12) mit einer 
bevorzugten Hobe von ca. 80% des Behalterradius und einer 
bevorzugten Steigung von 450 bis 500 mm dicht eingeschwe iCt 
ist> 

daB die in Anzahl und Form der schonenden Bearbeitung 
geometrisch angepafiten Schikanen (13) in einen, mehrere oder 
alle Gange dieser Spirale (12) eingeschweiOt sind und 
daB an der AuslaBseite des Behalters (5) mindestens eine 
Entleerungstasche (14) angeordnet ist, welche bevorzugt durch 
das auslaBseitige Ende der Spirale (12) gebildet wird. 
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